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PATELNIA SS 40 CM YG-00105 YATO

Cena brutto

Cena netto
Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Materiat

Srednica [mm]
Grubos¢ dna [mm]
Jednostka
Pojemnosc [L]
Wysokos$¢ [mm]

Grubos¢ $cianki [mm]

215,64 zt

175,32 zt

Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni

3 dni

YG-00105
YG-00105
5906083860591
YATO

stal nierdzewna 21/0
400

6,0

SZT

8,8

70

1,0

Patelnia gastronomiczna indukcyjna YATO YG-00105 ze stali nierdzewnej 40 cm

|Profesjonalna patelnia ze stali nierdzewnej 21/0 o Srednicy 40 cm, przeznaczona do intensywnej pracy w kuchniach
gastronomicznych. Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczng zapewnia kompatybilno$¢ ze wszystkimi typami kuchenek, w

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/patelnia-ss-40-cm-yg-00105-yato-p-8186.html

Charakterystyka patelni gastronomicznej ze stali 21/0

Stal nierdzewna 21/0 do gastronomii
Specjalistyczny stop stali opracowany dla profesjonalnych kuchni. Przewodzi ciepto 0 30% efektywniej niz standardowa stal 304, co

skraca czas smazenia i obniza zuzycie energii. Nie zawiera niklu ani manganu, co eliminuje ryzyko alergii kontaktowych u personelu
kuchennego.

Dno kapsutowe z wktadka ferromagnetyczna
Wielowarstwowa konstrukcja dna sktada sie z warstw o réznej przewodnosci cieplnej. Zewnetrzna warstwa ferromagnetyczna

umozliwia prace na kuchenkach indukcyjnych, wewnetrzne warstwy réwnomiernie rozpraszaja ciepto, eliminujac lokalne przegrzania
i zmniejszajac ryzyko przypalania potraw.

Grube sciany boczne ze stali
Zwiekszona grubosc¢ scian bocznych zapewnia lepszg akumulacje ciepta w poréwnaniu do standardowych naczyn ze stali 304.

Patelnia dtuzej utrzymuje temperature po zdjeciu z palnika, co jest istotne przy serwowaniu duzych porcji lub krétkim
przetrzymywaniu potraw przed podaniem.

Masywne uchwyty nienagrzewajace sie

Uchwyty zamocowane nitowo, zaprojektowane z uwzglednieniem intensywnej eksploatacji w gastronomii. Konstrukcja minimalizuje
przewodzenie ciepta, co pozwala na bezpieczne przenoszenie naczynia bez koniecznosci uzywania $cierek lub rekawic kuchennych.

Specyfikacja techniczna

Model YG-00105

Producent YATO Professional Kitchen Equipment

Srednica patelni 40 cm

Pojemnos¢ 8,81

Materiat korpusu Stal nierdzewna 21/0

Typ dna Kapsutowe z wktadkg ferromagnetycznag
Kompatybilnos¢ Kuchenki elektryczne, indukcyjne, gazowe, ceramiczne
Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Przeznaczenie Profesjonalna gastronomia

oferta wa?na 3 dni



Zastosowanie w gastronomii

e Smazenie duzych porcji miesa w restauracjach i hotelach

¢ Przygotowywanie dan wok w kuchniach azjatyckich

¢ Smazenie warzyw i grzybéw w cateringu

¢ Podsmazanie sktadnikéw do zup i soséw w duzych ilosciach

¢ Przygotowywanie dan jednogarnkowych typu paella czy risotto
¢ Smazenie ryb i owocéw morza w lokalach gastronomicznych

e Praca na kuchenkach indukcyjnych w nowoczesnych kuchniach
e Uzytkowanie w kuchniach mobilnych i food truckach

Odpornos¢ chemiczna i mechaniczna stali 21/0

Stal nierdzewna 21/0 charakteryzuje sie podwyzszong odpornoscig na kwasy organiczne wystepujace w zywnosci (np. kwas
cytrynowy, octowy, jabtkowy). Powierzchnia nie ulega korozji wzerowej przy kontakcie z sokiem z pomidoréw, cytruséw czy
marynowanych produktéw. Materiat wykazuje réwniez odpornos¢ na detergenty alkaliczne stosowane w zmywarkach
przemystowych oraz na intensywne szorowanie druciakami ze stali nierdzewne;.

Zwiekszona twardos$¢ powierzchni w poréwnaniu do stali 304 ogranicza powstawanie zarysowah podczas codziennego

uzytkowania. Patelnia zachowuje estetyczny wyglad nawet po wielomiesiecznej intensywnej eksploatacji w srodowisku
gastronomicznym.

Uzytkowanie i konserwacja

Pierwsze uzycie

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ patelnie ciepta woda z detergentem, nastepnie wysuszy¢. Zaleca sie podgrzanie pustej
patelni przez 2-3 minuty na Srednim ogniu w celu usuniecia ewentualnych pozostatosci produkcyjnych.

Mycie i przechowywanie

Patelnia nadaje sie do mycia w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 85°C. Dopuszczalne jest stosowanie detergentéw
chlorowych w stezeniach zalecanych przez producentéw chemii profesjonalnej. Po myciu recznym nalezy wysuszy¢ patelnie, aby
unikna¢ powstawania osadéw wapiennych z wody.

Kompatybilnos¢ z kuchenkami indukcyjnymi

Wktadka ferromagnetyczna w dnie zapewnia petng kompatybilno$¢ z ptytami indukcyjnymi. Srednica dna odpowiada $rednicy pola
grzejnego w profesjonalnych kuchenkach indukcyjnych. Przy pierwszym uzyciu na indukcji zaleca sie stopniowe zwiekszanie mocy,
aby sprawdzi¢ zachowanie naczynia na konkretnym urzadzeniu.
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Produkty powigzane

Do kompleksowego wyposazenia kuchni gastronomicznej warto rozwazy¢ uzupetnienie zestawu o rondle ze stali 21/0 w
réznych pojemnosciach, pokrywki pasujgce do Srednicy 40 cm oraz topatki i chochle ze stali nierdzewnej odpornej na wysokie
temperatury.
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